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Presentacion

|[dentificacion de la Unidad Formativa:

Bienvenido a la Unidad Formativa UF1359: Control de elaboraciones cu-
linarias basicas y complejas. Esta Unidad Formativa pertenece al Modulo
Formativo MF1059_3: Elaboracién culinaria que forma parte del Certificado
de Profesionalidad HOTRO0110: Direccion y Produccion en cocina, de la
familia de Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos:

La finalidad de esta Unidad Formativa es ensenar al alumno a preparar y pre-
sentar elaboraciones culinarias elementales de acuerdo con la definicion del
producto vy las técnicas basicas de elalboracion, asi como preparar y presentar
elaboraciones culinarias complejas, de acuerdo con la definicion del plato, las
técnicas de preparacion y un elevado estandar de calidad.

Para ello, en primer lugar se estudiaran las elaboraciones culinarias béasicas, la
seleccion de maquinaria en la produccion vy las elaboraciones de cocina com-
plejas segun estacionalidad vy territorio. También se analizaran las elaboracio-
nes de cocina complejas segun estacionalidad vy territorio, y se profundizara en
los tipos de elaboradores complejas, segun finalidad o servicio, y en la limpieza
de instalaciones y equipos.
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Objetivos de la Unidad Formativa:

—  Supervisar la aplicacion de las técnicas basicas de cocina para obtener
elaboraciones culinarias basicas.

— Poner a punto elaboraciones culinarias que resulten complejas vy repre-
sentativas por sus valores gastrondmicos tipo: territoriales o temporales.
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1.3.1.  Coccion a fuego vivo
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1.4.1. Fondos
1.4.1.1. Fondos blancos
1.4.1.2. Fondos oscuros
1.4.1.3. Gelatinas.
1.4.1.4. Glases o extractos
1.4.2. Salsas
1.4.2.1. Salsas blancas o cremas
1.4.2.2. Salsas oscuras
1.4.2.3. Salsas basicas vy derivadas
1.4.3.  Mantequillas compuestas
1.4.4. Farsas o rellenos

1.4.5. Coulis y otras elaboraciones culinarias de multiples aplicacio-
nes



1.1. Clasificacion, definicion, descripcion y aplica-
ciones

En los dltimos afos, el mundo de la hosteleria y el interés que ha suscitado, ha
ido en aumento de manera vertiginosa.

Independientemente de cual sea su causa, serfa imposible a dia de hoy enu-
merar los multiples recetarios existentes. Aun asi, si que es posible identificar
y describir aguellas elaboraciones basicas que son consideradas la base de
todo proceso culinario, motivo por el que pueden ser aplicadas de multiples
formas.

Importante

Las elaboraciones culinarias basicas de multiples aplicaciones, son aquellas
utilizadas como base de gran parte de las elaboraciones realizadas, por las
connotaciones que aportan a éstas, ya que pueden incluir diversos sabores,
colores vy texturas.

Aungue todas estas elaboraciones béasicas seran vistas mas adelante con
detenimiento, es menester realizar una pequefa clasificacion de cada una de
ellas.
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a) Fondos de cocina.

Son el producto de la coccion lenta de diversos ingredientes. Si se reduce
en exceso, se forma la denominada glases. Sus principales ingredientes son:
carnes (por ejemplo huesos vy recortes sin grasa), pescados (por ejemplo es-
pinas y raspas), verduras y hortalizas, e hierbas aromaticas. Generalmente se
utilizan como base en la elaboracion de sopas, salsas, consomeés, etc. Los
fondos pueden dividirse de la siguiente manera:

Se componen de huesos, nervios y cames blancas. También
Fondos se le anaden verduras, especias y agua. Se usan para im-
blancos pregnar cualquier tipo de elaboracion de carne, y para reali-
zar salsas, sopas, cremas e incluso croguetas.

Su base es el pescado, por lo que se componen de restos
de pescados y mariscos (espinas y cabezas). A esto, se le
Fumet anaden hortalizas, especias y agua. Principalmente se usan
para la realizacion de salsas, preparaciones base de pesca-
dos y mariscos, o para impregnar.

Para su elaboracion, se usan cames y pescados. En el
caso de los primeros, huesos y tendones, y en los segun-
dos, las espinas y la cola. Entre ellas, es posible diferenciar

Gelatinas las naturales (son las elaboradas de manera casera y en el
momento) y las elaboradas (han sido comercializadas). Sus
utilidades son multiples; desde patés, hasta decoracion o

elaboraciones en si mismas.

Clasificacion basica de fondos

12
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Sabias que

El nombre original del Glasé es Demi Glace, que significa medio extracto. Se
elabord por primera en Parfs, por los cocineros de la Casa Real, para la boda
de Luis Xlll con la hija de Felipe Il

Importante

Nunca se debera echar sal al Glasé, ya gue al ser una reduccion muy intensa,
quedaria excesivamente salada.

b) Caldos.

Forman parte de las denominadas preparaciones auxiliares de cocina, aunque
en muchas ocasiones, constituyen una preparacion por si misma.

Esta es la gran diferencia respecto a los fondos. En ellos, es posible utilizar
los mismos ingredientes que en los fondos. En general, se utilizan como base
para la coccion de verduras y hortalizas (caldo blanco), para suavizar aromas,
ablandar o complementar sabores (marinadas), conservacion de alimentos
(escabeches, adobos y salmueras), y como preparacion en si misma (conso-
mes y gelatinas).

Caldo blanco.
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Recuerda

La principal diferencia entre los fondos de cocina y los caldos, deriva de que
éstos Ultimos, ademas de poder utilizarse como preparacion base para otros
platos, también conforman una preparacion por si solos. Estas se denominan
consomes y gelatinas.

c) Caldos cortos.

Son fondos complementarios. Normalmente, se usan como ingredientes las
guarniciones aromaticas, la mirex — poix, y vinos. Su mayor utilidad radica en
los escalfados de aves, pescados y mariscos.

d) Mirex — Poix.

Son fondos elaborados con hortalizas. Su elaboracion conlleva la condimenta-
cion de las verduras, que previamente han sido cortadas de diversas formas.
Antes de realizar la mirex — poix, las verduras deben ser rehogadas. Son usa-
das en multiples elaboraciones.

e) Salsas.
Son elaboraciones muy sustanciosas que poseen la funcion de realzar el sa-

bor del plato en el que se utilicen. Estas pueden clasificarse de la siguiente
manera.

Salsas Son salsas calientes. Se realizan a base de fondos
pblancas blancos.

14
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Las salsas basicas, también denominadas “salsas
madre”, son aquellas utilizadas como base para la

Salsas > ,
basicas y elaboracion de otras salsas, llamadas estas,salsas
. derivadas. Las principales salsas basicas son cin-
derivadas

cO; las dos salsas blancas y las tres salsas oscuras
expuestas anteriormente.

Clasificacion basica de salsas

Sabias que

La palabra “salsa” proviene del latin “salsul”, cuyo significado es “sazonado
con sal”.

f) Marinadas.

Es una elaboracion basada en liguidos y aromatizantes. Entre los liquidos, los
mas usuales son los aceites vegetales, las grasas animales, zumos de frutas,
vinos, vinagres, e incluso los lacteos.

Una vez mezclados ambos, se utilizan para sumergir diversos alimentos como
camnes, pescados y verduras, con el propdsito de ablandarlos, aumentar su
periodo de conservacion y aromatizarlos.

Ejemplo

La Creme Fraiche (crema de leche) es un marinado elaborado a partir de lac-
teos.

15
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g) Farsas.

Son elaboraciones que se realizan para rellenar un género principal. En este
sentido, puede estar compuesta por cualguier elemento (carme, pescado, ver-
duras) siempre que esté bien triturado. Sin embargo, es indispensable que
posea un elemento de ligazon para mantener conseguir la textura deseada.
Estos Ultimos pueden presentarse de multiples maneras.

Ejemplo

La masa para croquetas es una farsa que utiliza la salsa bechamel como liga-
zon.

Croquetas.

h) Elementos de ligazon.
Como su propio nombre indica, son elementos que se utilizan para ligar, es-

pesar o aglutinar una elaboracion. A grandes rasgos, se pueden clasificar de
la siguiente manera:

16
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-Almidoén de maiz

-Yemas de huevo

Ligazén Simple _

Se realizan con un Unico ingrediente,
ya que éste, se basta por si solo

= - _

-Féculas (patata, maiz...)

-Majados

Ligazon Compuesta

mas de un ingrediente

-Mantequilla meuniere

Clasificacion de ligazones
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i) Mantequillas compuestas.

Son elaboraciones con base de mantequilla, en las que se utilizan aromatizan-
tes, colorantes y elementos para dotar del sabor deseado.

Sus funciones principales son de acompanamiento, adorno, dotar al plato
de algun sabor especifico, y sobre todo, para la elaboracion de canapés vy
tartaletas.

j) Aceites compuestos.

Se trata de aceites a los que se les anade elementos aromatizantes. Con ello
se pretende incluir sabores especificos en un plato, aromas, o incluirlo como
ingrediente en la elaboracion de una salsa.

Para la realizacion de todas estas elaboraciones culinarias basicas, se requie-
ren ciertas materias primas indispensables. Estas pueden clasificarse de la
siguiente manera:

a) Productos lacteos.

Los mas conocidos vy utilizados son la leche, el queso vy el yogur. En ellos, es
posible encontrar diversas variaciones que se deberan tener en cuenta para
SuU uso en los platos.

— Leche: entera, semidesnatada, desnatada, condensada, saborizada (por
ejemplo, batidos de sabores) y evaporada.

— Yogur: cremoso, entero, semidesnatado, desnatado y liquido.

— Quesos: desnatado, fresco, cremoso, fundido, entero, mozzarella, ca-
membert, cheddar, ecdam, emmental, gouda, gruyere, parmesano, [pro-
volone y roquefort.

Sabias que

La leche evaporada es un tipo de lacteo que se obtiene de la deshidratacion
de la leche cruda. Por ese motivo, se conserva perfectamente durante gran-
des periodos de tiempo. En terminologia culinaria actual, se denominaria “re-
duccion de leche”. Su principal funcion es dar mayor textura cremosa y jugosa
alas elaboraciones en las que se utilice. En comparacion con la nata, otorga a
los platos menor aporte de grasas, pero mas carbohidratos y proteinas.

18
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b) Arroces, legumbres y pastas.
Arroces.

Por norma general, se cocina mediante coccidon con agua, grasa o al vapor,
es decir, aplicando humedad y calor. Ademas de esto, en la cocina espanola
es habitual enriguecerlo mediante la inclusion de aceites, caldos, etc., dando
lugar esto a platos como la paella.

Sus principales variedades dependeran del tipo de procesamiento que sufra.
Estos son:

— Arroz bomba.

Es el mas usado en Espana, sobre todo para las paellas. Es muy consistente
y absorbe bien los condimentos utilizados.

— Arroz glutinoso.

Es de grano redondo y poco consistente. Se utiliza principalmente para arro-
Ces cremosos (por ejemplo Rissotto) o el Sushi, ya que se aglutina.

— Arroz integral.

Tiene una coccion lenta (unos 50 minutos aproximadamente). Es utilizable en
los platos que se desee, aungue No es idoneo para todos ellos.

— Arroz basmati.

Se usa sobre todo en la cocina india. Posee un grano largo, de manera que
es muy consistente. Es ideal para cocinar en blanco y salteado para su uso
comao guarnicion.

— Arroz vaporizado.

Surge de la pre-coccion y secado del grano. Se caracteriza por tener una
capa exterior caramelizada, que provoca gue No se pase en la coccion y que
previene que se pegue al cocinarlo. Tampoco permite la absorcion de los con-
dimentos, por lo su sabor esta enrarecido.

— Arroz salvaje o Zizania.
Es un cereal procedente de Canada. Posee forma de viruta alargada vy tiene
un color muy oscuro. Para trabajar con él, necesita ser remojado previamente.

Es de coccion lenta (aproximadamente 45 minutos). Se utiliza habitualmente
en salteados.
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Figura realizada con arroz basmati (izquierda) y Zizania (derecha).

Legumbres.

Son las semillas secas de las plantas leguminosas. Su consumo variara del
tipo de legumbre que se trate. Asi, podran comerse secas, cocidas, tiernas,
fritas, rehogadas, etc. Por ejemplo, las habas admiten su consumo en crudo,
mientras que las lentejas necesitan ser cocidas. Su elaboracion es laboriosa,
ya gue requiere de diferentes procedimientos.

Como norma general, su preelaboraciéon incluye un remojado que variara
entre 6y 24 horas (salvo las lentejas), segun la legumbre.
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